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 چکیده
مورد عوارض جانبی اجتناب ناپذیر نگهدارنده های شیمیایی مواد غذایی ،سبب افزایش توجه به گیاهان افزایش نگرانی ها در  زمینه و هدف:
 طبیعی ،به عنوان یک رویکرد مناسب گردیده است . بویژه این توجهات بر روی کاربردهای بالقوه اسانس های گیاهی متمرکز گردیده است.
با طقه نیشابور تهیه و در آزمایشگاه بهداشت و ایمنی غذای دانشگاه علوم پزشکی قزوین گیاه خارمشک از مندر این مطالعه  مواد وروشها:
آزمایشگاه مرکزی در  SM/CGدستگاه اسانس با استفاده از اقدام به اسانس گیری آن شد. ترکیبات شیمیایی استفاده از دستگاه کلونجر 
) و مدل CBMو  CIMدر محیط کشت ( استافیلوکوکوس اورئوسانس علیه دانشگاه تبریز مورد بررسی قرا گرفت. خاصیت ضد باکتریایی اس
با استفاده از روش ) روزه در شرایط یخچال 2طی دوره نگهداری  میکروگرم در میلی لیتر 25و  52/2، 6/25(در غلظت های غذایی سوپ 
 استاندارد بررسی شد.
ترکیبات عمده شیمیایی بدست آمده در اسانس فوق اسانس خارمشک مشخص شد که  SM/CGترکیب در بررسی  43تعداد  یافته ها:
میکروگرم بر  25اسانس بیشترین فعالیت ضد باکتریایی در انتهای دوره نگهداری و در نمونه حاوی اوژونول، لینالول، اسپاتولنول و اوسیمن بودند. 
ترین تیمار  مده مناسببر اساس نتایج بدست آ گردید.وگرم بر میلی لیتر تعیین میکر 252، 25به ترتیب  ،CBMو  CIMمقادیر میلی لیتر بود. 
 بود. میکروگرم اسانس 6/25حاوی  سوپ، به لحاظ خصوصیات ارگانولپتیکیسوپ 
های مجاز و  اه سایر افزودنیبا توجه اثرات ضد باکتریایی و ارگانولپتیکی اسانس گیاه خارمشک، می توان از ترکیب فوق به همر نتیجه گیری:
 روش های نگهداری غیر حرارتی در افزایش ماندگاری مواد غذایی به جای نگهدارنده های شیمیایی مضر بهره جست. 
  اسانس، استافیلوکوکوس اورئوس، سوپ ،: خارمشکواژه های کلیدی
 
